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POLITEKNIK “API” YOGYAKARTA
RENCANA PEMBELAJARAN SEMESTER
Mata Kuliah Pengantar Akomodasi dan Restoran

NAMA PROGRAM STUDY : | PERHOTELAN

NAMA MATA KULIAH : | PENGANTAR AKOMODASI & RESTORAN

KODE : |HT 182

SEMESTER C 1

BEBAN KREDIT 112

TIM DOSEN . | CHRISTINA ENNY NS, S.ST, M.MPar

DESKRIPSI MATA KULIAH ::: | Mata kuliah membahas tentang pengantar tentang akomodasi dan restoran dalam

industri pariwisata. la menjelaskan tujuan pembelajaran untuk memahami ruang
lingkup usaha akomodasi dan restoran, struktur organisasi, kerjasama antar
departemen, serta fungsi operasionalnya. Mata kuliah ini juga mendefinisikan
istilah-istilah terkait pariwisata, komponen industri pariwisata, overview industri
perjalanan dan jasa, serta karakteristik

CAPAIAN PEMBELAJARAN Sikap :

1. Bertaqwa Tuhan Yang Maha Esa dan dapat berrsikap religious.

2. Berperilaku sebagai warga negara yang sangat bangga dan cinta tanah air
Indonesia.

3. Memiliki nasionalisme serta tanggung jawab.

4. Menjujung tinggi nilai kemanuasiaan dalam menjalankan tugas dengan
segenap hati berdasarkan agama dan moral

5. Menunjukan sikap bertanggungjawab atas pekerjaan di bidang ahlinya
secara mandiri




Penguasaan Pengetahuan :

. Mengenal Industri Kepariwisataan berdasarkan UU yang berlaku.

Mengenal Ruang lingkup usaha Akomodasi dan Restoran.

Memahami Struktur Organisasi dan tanggung Jawab departemen yang ada
di Hotel dan Restoran

Memahami Kerjasama antar Departemen di hotel dan Restoran.

Mengenal fungsi Operasional seluruh departemen di Hotel d2an Restoran

Ketrampilan Umum :

1.

5.

6.

Mampu Menyusun deskripsi sain dalam hasil kajian dalam bentuk makalah
yang digunakan sebagai presentasi untuk menyelesaikan tugas.

2. Mampu menunjukkan kerja mandiri dan terukur. Dalam pembelajaran.
3.
4. Mampu mengkaji implikasi pengembangan atau implementasi dalam

Mampu mengembangkan dan menerapkan di luar Lembaga.

pembuatan /penyusunan tugas akhir nantinya.

Mampu menerapkan pemikiran yang kritis, inovatif dan logis dalam konteks
pengembangan atau implementasi ilmu pengetahuan sesuai bidangnya,
Mampu melakukan evaluasi diri terhadap tugas kerja dibawah tanggung
jawab nya mampu mengelolah pembelajaran secara mandiri

Ketrampilan Khusus :

1.

2.

Memiliki wawasan ilmu pengetahuan dan teknologi dalam menyelesaikan
masalah.

Mampu merancang, menjalankan, mengontrol dan mengevaluasi aktivitas
strategi dan fungsi-fungsi hotel dan restoran pada tingkatan operasional pada
organisasi, perusahaan dan pendidikan.

Mampu mengambil keputusan manajerial yang tepat di berbagai organisasi
atau Pendidikan pada tingkat operasional yang berdasarkan analisis data.
Mampu menerapkan ilmu pengetahuan dan teknologi dengan
memperhatikan ilmu dalam perkuliahan.




5. Mampu menganalisa konsep dasar kualitas, definisi kualitas, dimensi kualitas
, prinsip-prinsip kualitas dan sistem kualitas modern di dalam organisasi /
perusahaan

Metode Penilaian dan Pembobotan Penilaian :

Offline / Online

Evaluasi : UTS, UAS dan tugas terstruktur
Presentasi Diskusi

Tugas terstruktur

PN =

Pembobotan:

1. 85-100 = A Visi sangat jelas dan mengusai materi’

2. 70- 84 =B. Visijelas dan mampu memahami materi.

3. 55- 69 =C. Visi cukup jelas dengan pemahaman cukup baik.

4. 40- 54 =D. Visitidak jelas dan kurang memahami materi

5. <40 = E. Visi sangat kurang jelas dan gagal dalam memahami materi.
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JADWAL KEGIATAN PEMBELAJARAN CERAMAH DAN PENUGASAN TERSTRUKTUR @135 MENIT

PERTEMUAN | WAKTU TUJUAN BAHAN KAJIAN/SUB METODE MEDIA DOSEN INDIKATOR
KE BAHAN KAJIAN PENILAIAN
1 135 Mengetahui Sejarah Perkembangan Ceramah Buku Ajar | Christina Mahasiswa
menit | tentang Pariwisata Tanya Laptop Enny NS, | mampu
Perkembangan e Sejarah jawab/diskusi Proyektor | M.MPar memahami dan
Pariwisata perkembangan Tugas Latihan menjelaskan: -
pariwisata Sejarah
e Pengertian industri perkembangan
pariwisata telah tertu Pariwisata
tertuang dalam dan mengerti
Undang-Undang (UU) tentang Industri
Pariwisata Nomor 10 pariwisata

tahun 2009

menurut UU




Pariwisata no

10 th 2009
135 Mengetahui Ruang Lingkup Ceramah Buku Ajar | Christina Mahasiswa
menit | tentang Ruang | jhdustri Pariwisata Tanya Laptop Enny NS, | mampu
Lingkup Industri e Jasa Akomodasi Jawab/diskusi | Proyektor | M.MPar memahami dan
Pariwisata Jasa Transportasi Tugas Latihan menjelaskan
. tentang Ruang
ariwisata
e Jasa Wisata Aktrasi
Jasa Keuangan
Jasa Pemandu
wisata dan Biro
Perjalanan Wisata
e Pengembangan
daerah wisata
135 Mengetahui Ciri-ciri Industri Ceramah Buku Ajar | Christina Mahasiswa
menit | tentang ciri-ciri Pariwisata Tanya Laptop Enny NS, mampu
Industri Jawab/diskusi | Proyektor | M.MPar memahami dan

Pariwisata

Tugas Latihan

menjelaskan
ciri-ciri Industri
Pariwisata




135 Mengetahui Ruang Lingkup Ceramah Buku Ajar | Christina | Mahasiswa | commented [D2R1]:
menit tentang Ruang | Ak - P Tanya Laptop Enny NS mampu |
omodasi Pariwisata ’
Lingkup e Pengertian Jawab/diskusi | Proyektor | | M.MPar menjelaskan | commented [D1]:
Akomodasi Akog\o dasi Tugas Latihan tentang definisi
Pariwisata Pariwisata akomodasi
L . pariwisata dan
* Kirateréstllf Jenis karateristik jenis
omodasi akomodasi
135 Mengetahui Penjabaran Akomodasi | Ceramah Buku ajar | Christina Mahasiswa
menit | tentang Pariwisata Tanya jawab/ Laptop Enny NS, | mampu
Penjabaran olw,;\komo dasi Komersil diskusi Proyektor | M.MPar memahami dan
Akomodasi Ak dasi Semi Tugas Latihan menjelaskan
Pariwisata * omoaast semi tentang jenis-

Komersil
e Akomodasi Non
Komersil

jenis akomodasi




uTsS

uTsS

uUTsS

Mahasiswa

mengerjakan
/Imelakukan
dengan baik




9 135 Mengetahui Akomodasi Dalam Ceramah Buku ajar | Christina Mahasiswa
menit | tentang Ruang Perhotel Tanya Jawab / | Laptop Enny NS, | mampu
lingkup erhotefan ; diskusi Proyektor | M.MPar memahami dan
o e Pengertian Hotel . .
Akomodasi di Perkemb hotel Tugas latihan menjelaskan
dalam ® d'eli Zm angan hote tentang ruang
perhotelan I Indonesia lingkup
. Kar?te.,rlsfuk Hotel akomodasi
e Jenis-jenis Hotel dalam
perhotelan
10 135 Mengetahui Industri Restoran Ceramah Buku Ajar | Christina Mahasiswa
menit | tentang Ruang o Pengertian Restoran | Tanyajawab/ | Laptop Enny NS, | mampu
Lingkup Industri diskusi Proyektor | M.MPar memahami dan

Restoran

Jenis-jenis Restoran
Klasifikasi Restoran
Peralatan makanan
dan minuman di
restoran hotel
Jenis-jenis Piring
Makan di hotel

Tugas latihan

menjelaskan
tentang jenis-
jenis, bagian-
bagian dan
peralatan
restoran hotel




12 135 Mengetahui Housekeeping Ceramah Buku ajar | Christina Mahasiswa
menit | tentang Ruang e Pengertian Tanya Jawab/ | Laptop Enny NS, | mampu
lingkup Housekeeping diskusi Proyektor | M.MPar memahami dan
Housekeeping e Ruang lingkup Tugas Latihan menjelaskan
housekeeping tentang
e SOP dalam houseke_eplng
membersihkan dan bagian-
kamar hotel bagiannya
e Jenis-jenis Kamar
Hotel
e Tugas dan tanggung
jawab Housekeping
e Struktur Organisasi
Housekeping
departement
e Aturan Housekeping
13 135 Mengetahui Food and Beverage Ceramah Buku ajar | Christina Mahasiswa
menit | tentang ruang Service Tanya Jawab/ | Laptop Enny NS, | mampu
lingkup dari . diskusi Proyektor | M.MPar memahami dan
Food and ¢ Pengeman F&B Tugas Latihan menjelaskan
service ° tentejmg Food
Beverage . :
Service * Ruang Lingkup F & B and Bevergage

service

Fungsi F & B service
Tugas dan Tanggung
jawab F & B service
Jenis-jenis F & B
service

Struktur Organisasi F
& B Departement

Service dan
bagian-
bagiannya




14 135 Mengetahui Front Office Ceramah Buku ajar | Christina Mahasiswa
menit | tentang ruang o Pengertian Front Tanya Jawab/ | Laptop Enny NS, | mampu
lingkup dari Office diskusi Proyektor | M.MPar memahami dan
Front Office o Bagian-bagian FO Tugas Latihan menjelaskan
departement Bagian-bagian
* j-l;:,?:bs lczign tanggung Front Of_fice dan
e Peranan FO cara kerja
e Struktur Organisasi
FO Departement
15 135 Mengetahui dan | Penanganan Guest Ceramah Buku Ajar | Christina Mahasiswa
menit | memahami Complant Tanya Jawab/ | Laptop Enny NS, | mampu
tentang « Pengertian Guest diskusi Proyektor | M.MPar memahami dan
bagaimana Complaint Tugas Latihan menjelaskan
dalam « Tipe Pelanggan ( tentang cara
penanganan Tamu) 99 penanganan
Guest Complant Guest
. él:gsggnPelanggan Complaint
Menyampaikan
Keluhan.
o Tipe Guest
Complaint
e Jenis-jenis Complaint
e Penanganan
Keluhan

Prosedur Menangani
Keluhan




16

UAS

UAS

UAS

Mahasiswa
mengerjakan
dengan baik




